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Oh du
 fröhlicheee ...

Endlich beginnt wieder eine der schönsten Zeiten 
des Jahres: die Weihnachtszeit. Die Temperaturen 
gehen runter, gemütliche Abende werden bei Ker-
zenschein und einer Tasse Tee verbracht.  

Die Adventszeit bringt immer etwas sehr besinnliches 
mit sich, sie verbreitet Ruhe und Gemütlichkeit. Zu-
mindest bei den meisten, wenn sie nicht grad durch 
volle Kaufhäuser stapfen, um die besten Geschenke 
zu ergattern. 

Was nicht fehlen darf in den letzten Tagen des Jah-
res: das weihnachtliche Backen. Von den Klassikern 
wie Vanillekipferl oder Kokosmakronen über die Leb-
kuchenmännchen bis hin zum weihnachtlich inspi-
rierten Heißgetränk - der Fantasie sind keine Grenzen 
gesetzt! 

In diesem Rezeptheft haben wir dir ein paar erste Ins-
pirationen gesammelt, mit denen du Familie, Freunde 
und Bekannte begeistern kannst beim Adventskaffee 
oder auch an Heilig Abend. Oder natürlich auch ein-
fach dich selbst bei einem gemütlichen Sonntagnach-
mittag auf dem Sofa. ;) 

Falls es mal ganz schnell gehen soll, haben wir in 
diesem Jahr auch tolle neue Backmischungen für 
dich, die wir dir auf den folgenden Seiten ebenfalls 
vorstellen. 

Es ist also für jede und jeden etwas dabei, vom bluti-
gen Anfänger bis hin zum Vollprofi. Keine Scheu und 
ran an die Backförmchen. 

 Viel Spaß 
beim Stöbern!
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Spekulatius Blechkuchen

 Zutaten
Für den Biskuit:
•	 3 Eier 
•	 125 g Zucker
•	 1 Pck. RUF Bourbon Vanille-Zucker
•	 125 g Mehl

Für die Apfelfüllung:
•	 2 Äpfel
•	 1 Glas stückigen Apfelkompott
•	 100 ml Apfelsaft
•	 3 EL RUF Pudding Vanille Geschmack
•	 80 g Zucker
•	 1 TL Zimt

Für die Creme:
•	 200 g Sahne
•	 3 Blatt RUF Bio Blatt Gelatine
•	 250 g Quark
•	 125 g Naturjoghurt
•	 100 g Schmand
•	 60 g Zucker
•	 1 EL Zitronensaft

Außerdem: 
•	 Spekulatius-Kekse

Biskuitteig zubereiten: 

1.	 Eier, Zucker und Vanille-Zucker cremig auf-
schlagen, dann das Mehl vorsichtig unter die 
Eimasse heben.

2.	 Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180 °C Ober-/
Unterhitze (160 °C Umluft) für 15 Minuten backen.

Apfelfüllung vorbereiten: 

1.	 Puddingpulver, Zucker und etwas Zimt mit 3 EL 
Apfelsaft verrühren. 

2.	 Die Äpfel schälen und klein schneiden. Dann mit 
dem übrigen Apfelsaft und dem Apfelkompott in 
einen Topf geben und erhitzen. 

3.	 Die Pudding-Mischung hineingeben und einmal 
aufkochen lassen. 

4.	 Dann auf den fertigen Biskuitboden geben und 
für ca. 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 

Creme zubereiten:

1.	 Gelatine-Blätter in kaltem Wasser einweichen.

2.	 Währenddessen Quark, Schmand, Joghurt und 
Zucker mit etwas Zitronensaft verrühren. 

3.	 Die Gelatine-Blätter ausdrücken und in einer 
Schüssel über einem Wasserbad auflösen. 

4.	 Nach und nach etwas Creme hinzugeben, bis 
die Mischung leicht erkaltet ist. Dann mit der 
restlichen Creme vermengen und kalt stellen. 

5.	 Nach ca. 20 Minuten kalte Sahne steif schlagen 
und unter die Creme heben. Auf dem Kuchen 
verteilen und für ca. 2 Stunden in den Kühl-
schrank stellen. 

6.	 Vor dem Servieren die Spekulatius-Kekse auf die 
einzelnen Stücke legen. 

 Zubereitung

Weihnachtliches vom Blech mit Apfelfüllung
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Bratapfel Cupcakes

 Zutaten
Für die Muffins:
•	 125 g weiche Butter
•	 125 g Zucker
•	 1 Päckchen Vanillezucker
•	 2 Eier
•	 200 g Mehl
•	 1/2 Päckchen Backpulver
•	 170 ml Milch
•	 1 Apfel
•	 1 TL Zimt
•	 50 g Rosinen
•	 50 g gehackte Mandeln oder Mandelstifte

Für das Topping:
•	 1 Päckchen Schlagcreme von RUF
•	 150 ml Milch

Für das Krokant:
•	 200 g Zucker
•	 100 g Mandelblättchen

 Zubereitung

Saftige Teilchen mit Cremetopping und Krokant

Muffins zubereiten: 

1.	 Den Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/ 
Unterhitze) vorheizen. 

2.	 Für die Muffins die weiche Butter mit dem Zucker 
sowie dem Vanillezucker mit einem elektrischen 
Handrührgerät (Rührbesen) schaumig schlagen. 
Die Eier nacheinander unterheben. Danach das 
Mehl, Backpulver sowie die Milch hinzugeben 
und alles zu einem glatten Teig verrühren. 

3.	 Den Apfel schälen, entkernen und in kleine 
Stückchen schneiden. Die Apfelstückchen mit 
Zimt bestreuen, gut vermischen und unter den 
Teig heben. Anschließend ebenfalls die Rosinen 
sowie die gehackten Mandeln unterheben. 

4.	 Den fertigen Muffinteig auf 12 Muffinförm-
chen aufteilen und für etwa 20-25 Minuten im 
Ofen backen. Zur Kontrolle einen Stäbchentest 
machen, um sicherzugehen, dass der Teig gut 
durchgebacken ist. Die Muffins nach dem Backen 
auf einem Kuchengitter gut auskühlen lassen. 

Creme zubereiten:  

1.	 Die Schlagcreme nach Packungsanleitung mit 
Milch einige Minuten cremig aufschlagen. Hier-
für verwendet ihr am besten ein elektrisches 
Handrührgerät. Die Creme mit Hilfe eines 
Spritzbeutels samt Sternhülle auf die Muffins 
spritzen und mit etwas Zimt bestreuen. 

Krokant zubereiten:  

1.	 Für die Krokantstückchen den Zucker in einer 
Pfanne karamellisieren, die Mandelblättchen 
unterheben und alles auf ein Backpapier gießen. 
Die Krokantmasse gut auskühlen lassen. An-
schließend in Stücke brechen und die Bratapfel 
Muffins damit toppen. 
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Stollenkonfekt

 Zutaten
Für den Hefeteig:
•	 500 g Mehl 
•	 1 EL Zucker 
•	 2 Pck. RUF Trockenhefe 
•	 2 TL Zimt 
•	 120 ml lauwarme Milch 
•	 1 Prise Salz 
•	 200 g weiche Butter 
•	 100 g Puderzucker 
•	 70 g Marzipan Rohmasse 

Zum Unterheben:
•	 200 g Rosinen 
•	 100 g gehackte Mandeln  
•	 40 ml RUF Rum-Aroma 
•	 4 Tropfen RUF Bitter-Mandel-Aroma

Zum Wenden und Bestäuben:
•	 200 g Butter 
•	 200 g Puderzucker 

 Zubereitung

Der weihnachtliche Klassiker neu gedacht

Kekse zubereiten: 

1.	 Rum und Bitter-Mandel-Aroma zu den Rosinen 
und Mandeln geben und am besten über Nacht 
stehen lassen.  

2.	 Butter und Puderzucker für einige Minuten 
schaumig schlagen und anschließend das 
weiche Marzipan portionsweise unterrühren. 
Bei Bedarf das Marzipan vorab kurz erwärmen, 
z.B. in der Mikrowelle, damit es weich wird.

3.	 Die trockenen Zutaten, Mehl, Zucker, Hefe und 
Gewürz, in einer großen Rührschüssel ver-
mengen. Dann zur Buttermasse geben und  lau-
warme Milch sowie Salz hinzufügen. Den Hefe-
teig einige Minuten kneten. Zuletzt Rosinen und 
Mandeln mit unterkneten. 

4.	 Den Stollenteig zudecken und für mindestens 
eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. 
Nicht verzagen: Durch die geringe Menge an 
Butter wird er nicht so stark aufgehen wie ein 
normaler Hefeteig. 

5.	 Den Backofen auf 175 °C Ober- und Unter-
hitze (200 °C Umluft) vorheizen. Aus dem Teig 
mehrere lange Rollen formen und mit einem 
Messer in kleine Portionen schneiden. Diese 
dann auf zwei mit Backpapier ausgelegten 
Blechen verteilen und für ca. 12 bis 15 Minuten 
backen, bis sie lecker goldig sind. 

6.	 Butter schmelzen und in einen tiefen Teller oder 
eine Schüssel geben, in eine zweite Schüssel 
den Puderzucker. Das Konfekt warm erst in die 
Butter geben, dann im Puderzucker wälzen und 
abkühlen lassen.
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Rentier Kekse

 Zutaten
Für die Kekse:
•	 250 g Mehl  
•	 100 g Kokosblütenzucker 
•	 ½ TL RUF Backpulver 
•	 ½ TL RUF Vanillezucker 
•	 1 Prise Zimt 
•	 ½ TL Salz 
•	 200 g stückige Erdnussbutter 
•	 80 g zimmerwarme Butter 
•	 1 Ei 
•	 1 EL Milch 

Für die Dekoration:
•	 Kleine Salzbrezel 
•	 RUF Zuckeraugen 
•	 Rote Schokolinsen 

Kekse zubereiten: 

1.	 Alle trockenen Zutaten (Mehl, Kokosblüten-
zucker, Backpulver, Vanillepulver, Zimt und Salz) 
in einer Schüssel miteinander vermengen. Die 
Erdnussbutter, Ei und Milch dazugeben. Dann 
auch die Butter in Stücken hinzugeben und alles 
entweder in einer Küchenmaschine oder mit 
Knethaken durchkneten. In etwas Frischhalte-
folie einwickeln und für ca. 1 Stunde in den Kühl-
schrank legen.

2.	 Währenddessen die Salzbrezeln in der Mitte 
durchbrechen für die Geweihe der Rentiere. 

3.	 Nach 1 Stunde den Teig noch einmal durch-
kneten, eine Rolle formen und in ca. 1-2 cm breite 
Stücke schneiden. Diese zu Kugeln formen und 
auf ein Blech mit Backpapier legen. 

4.	 Den Backofen auf ca. 180 °C (Umluft 160 °C) 
vorheizen und die Kekse für ca. 8-10 Minuten 
backen.  

Dekorieren: 

1.	 Nach dem Herausnehmen direkt die Brezeln als 
Geweih in die Kekse setzen und mit den Zucker-
augen sowie den Schokolinsen als Nase ver-
zieren. 

2.	 Kurz abkühlen lassen und genießen! 

 Zubereitung

Süße Teilchen im Handumdrehen
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Gebrannte 
Mandeln Dessert

 Zutaten
Für die Creme:
•	 250 Mascarpone
•	 200 g Frischkäse
•	 200 g Sahne
•	 1 Pck. RUF Bourbon Vanille Zucker

Für die Karamellsoße:
•	 200 g Zucker 
•	 150 g Sahne
•	 50 g Butter 
•	 etwas Zimt 
(Optional kann auch fertige Karamell- 
soße verwendet werden.)

Für den Crunch:
•	 100 g gehackte Mandeln
•	 100 g Amarettini

 Zubereitung

Die Karamell-Lieblinge als leckerer Nachtisch

Karamellsoße vorbereiten: 

1.	 Zucker und Butter in einem Topf unter ständigem 
Rühren langsam erhitzen, bis sich der Zucker 
vollständig aufgelöst hat. 

2.	 Langsam und vorsichtig die Sahne hinzugeben 
und rühren, bis sich die Klumpen aufgelöst haben. 
(Vorsicht, die Masse fängt stark an zu dampfen!) 

3.	 Dann die Karamellsoße vom Herd nehmen und 
den Zimt unterrühren.

Creme zubereiten: 

1.	 Die Mascarpone zusammen mit dem Frischkäse 
glattrühren. 

2.	 Die Sahne mit dem Bourbon Vanille Zucker steif 
schlagen und unter die Masse rühren. 

Crunch zubereiten: 

1.	 Die gehackten Mandeln in einer Pfanne rösten. 

2.	 Amarettini in einem Gefrierbeutel zerkleinern 
und zu den Mandeln geben. 

Dessert schichten: 

1.	 Die Ränder der Gläser mit etwas Karamellsoße 
befeuchten und in den Crunch drücken. 

2.	 Etwas Crunch in das Glass geben, die Creme 
draufgeben, dann etwas Karamellsoße darüber 
verteilen.

Karamell Engelshaar herstellen: 

1.	 Zucker in einem Topf schmelzen, bis die Masse 
goldbraun ist. 

2.	 Dann mit einer Gabel Fäden über ein Blatt Back-
papier schwenken. Die Karamellfäden zügig, 
am besten mit Gummihandschuhen, in die ge-
wünschte Form bringen.
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Winterliches 
Mandarinen Trifle

 Zutaten
Für 4 Dessertgläser: 
•	 10 kleine Lebkuchen
•	 2 Pck. RUF Quark-Dessert Vanille
•	 400 ml Milch
•	 500 g Magerquark
•	 2 Dosen Mandarinen 

Für die Dekoration:
•	 Frische Mandarinen

Quark-Dessert zubereiten: 

1.	 400 ml Milch in eine Rührschüssel geben. Den 
Beutelinhalt hinzufügen und mit einem Schnee-
besen verrühren.

2.	 500 g Magerquark hinzufügen und mit einem 
Schneebesen glatt rühren.

Schichten: 

1.	 Die Lebkuchen fein zerbröseln und in die Gläser 
geben.

2.	 Eine Schicht Quark-Dessert darauf geben, dann 
etwas von den Mandarinen darüber schichten. 

3.	 Je nach Größe der Gläser die Schichten noch 
einmal wiederholen. 

4.	 Zuletzt mit frischen Mandarinen dekorieren. 

 Zubereitung

Süße Teilchen im Handumdrehen
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Apple Pie Punsch

 Zutaten
Für ca. 8 Gläser:
•	 25 g Ingwer
•	 1 l Apfelsaft
•	 0,5 l Birnensaft
•	 3 Zimtstangen 
•	 1 Apfel

 Zubereitung

Alkoholfreier Punsch mit winterlicher Note

1.	 Apfel- und Birnensaft in einen Topf gießen. 

2.	 Den Ingwer entweder schälen oder gut waschen 
und in Scheiben mit in den Topf geben. 

3.	 Mit den Zimtstangen aufkochen. 

4.	 Den Apfel in dünne Scheiben schneiden und in 
die Gläser geben. Dann mit dem heißen Punsch 
aufgießen. 
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Lebkuchen Latte Macchiato

 Zutaten
Für den Latte Macchiato:
•	 500 ml Milch   
•	 1 TL Lebkuchengewürz 
•	 1 EL Honig 
•	 1 Pck. RUF Vanillezucker 
•	 150 ml Espresso 

Für die Dekoration: 
•	 Sahne 
•	 Lebkuchen

 Zubereitung

Weihnachtlicher Trinkgenuss

Latte Macchiato zubereiten: 

1.	 Lebkuchengewürz, Vanillezucker und Honig mit 
der Milch vermengen und erhitzt. Dabei stets 
rühren. 

2.	 In ein Glas geben und mit dem Espresso auf-
gießen. 

Dekorieren: 

1.	 Die Sahne auf den Latte Macchiato geben und 
mit etwas Lebkuchen dekorieren. 
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Weihnachtliche Pancakes

 Zutaten
Für die Pancakes:
•	 3 Eier
•	 1 TL Salz
•	 2 EL Zucker
•	 1 TL RUF Gourmet Vanille Extrakt
•	 250 ml Milch
•	 300 g Mehl
•	 ½ Pck. RUF Backpulver

Für die Dekoration: 
•	 RUF Zuckeraugen
•	 RUF Streuselliebe Winterglimmer
•	 RUF Natürliches Topping Himbeere
•	 RUF Kuchen Glasur Vollmilch
•	 RUF Dekorschrift Glitter
•	 Schlagsahne
•	 Kokosraspeln als Schnee

 Zubereitung

Leckere Frühstücksidee für die Feiertage

Pancakes zubereiten: 

1.	 Zunächst die Eier, Salz, Zucker und das Vanille-
Extrakt in eine Rührschüssel geben und mit dem 
elektrischen Handrührgerät (Rührbesen) auf 
höchster Stufe schaumig aufschlagen.

2.	 Nun Milch hinzufügen sowie das Mehl mit Back-
pulver vermengen und ebenfalls gut unterrühren. 

3.	 Dann in einer Pfanne in den jeweiligen Größen 
und Formen ausbacken, die am Ende zusammen 
Schneemann, Rentier oder Nikolaus ergeben.

4.	 Auf dem Teller anrichten und dekorieren. 
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Rentier Schoko Creme

 Zutaten
Für die Schoko Creme:
•	 1 Pck. RUF Schlemmercreme Schokolade 
•	 300 ml kalte Milch

Für die Dekoration: 
•	 Kleine Salzbrezeln 
•	 Rote Schokolinsen 
•	 RUF Zuckeraugen 

 Zubereitung

Die Süßen Tierchen in Dessert-Form

Schlemmercreme zubereiten: 

1.	 300 ml kalte Milch in ein hohes, schmales Rühr-
gefäß geben.

2.	 Den Inhalt eines Beutels hinzufügen und mit 
einem elektrischen Handrührgerät (Rührbesen) 
zuerst auf niedriger Stufe, dann auf höchster 
Stufe etwa 3 Minuten aufschlagen, bis sich eine 
lockere Creme gebildet hat.

3.	 Die Creme kann nun in eine Glasschale oder 
Portionsgläser gefüllt werden. Bis zum Servieren 
in den Kühlschrank stellen.

Dekorieren: 

1.	 Die Salzbrezeln in der Mitte durchbrechen und 
als kleine Geweihe auf die Creme setzen. 

2.	 Mit den Zuckeraugen und Schokolinsen ein Ge-
sicht zaubern. 
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Spekulatius Käsekuchen

 Zutaten
RUF Spekulatius Käsekuchen 

Außerdem für den Teig:
•	 75 g weiche Butter
•	 1 Ei (Größe M)

Für die Creme:
•	 500 g Magerquark
•	 200 g Crème frâiche
•	 3 Eier (Größe M)
•	 175 g Butter

Teig zubereiten:

1.	 Die Backmischung, die Butter und das Ei in eine 
Rührschüssel geben. Mit einem elektrischen 
Handrührgerät (Knethaken) zu einem Mürbe-
teig verarbeiten. Etwa 1/4 des Teiges ausrollen, 
und daraus 8-12 Sterne ausstechen oder aus-
schneiden.

2.	 Den restlichen Teig ausrollen und eine Spring-
form (Ø 26 cm) so auskleiden, dass ein ca. 3 cm 
hoher Rand entsteht.

Creme zubereiten und dekorieren:

1.	 Das Cremepulver mit dem Magerquark, der 
Crème fraîche und den Eiern in eine Schüssel 
geben und mit einem elektrischen Handrühr-
gerät (Rührbesen) auf mittlerer Stufe für ca.  
1 Minute glatt rühren.

2.	 Die Butter in einem Topf oder der Mikrowelle 
schmelzen, zu der Creme geben und mit dem 
elektrischen Handrührgerät auf mittlerer Stufe 
eine weitere Minute glatt rühren.

3.	 Die Creme auf dem Boden verteilen und dann die 
ausgestochenen Sterne auf der Creme verteilen.

Backen:

1.	 Den Kuchen im unteren Drittel im vorgeheizten 
Backofen für etwa 50 bis 60 Minuten backen. 
Bei Umluft verlängert sich die angegebene Back-
zeit um ca. 5 Minuten.

2.	 Nach dem Backen den Kuchen zum Abkühlen 
auf ein Kuchengitter stellen.

3.	 Nach ca. 15 Minuten den Springformrand vor-
sichtig mit Hilfe eines Tafelmessers lösen und 
den Kuchen vollständig in der Form auskühlen 
lassen.

 Zubereitung

Unsere Winter Leckerei für selbstgebackenen Genuss
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Lebkuchen Cupcakes

 Zutaten
RUF Lebkuchen Cupcakes 

Außerdem für den Teig:
•	 1 Ei (Größe M)
•	 100 ml Speiseöl
•	 100 ml Milch (1,5 % Fett)

Für die Creme:
•	 200 g Schlagsahne
•	 100 ml Milch (1,5 % Fett)

Teig zubereiten:

1.	 Die Backmischung, das Ei, Speiseöl und Milch 
in eine Rührschüssel geben und mit einem 
elektrischen Handrührgerät (Rührbesen) erst 
kurz auf niedrigster Stufe, dann auf höchster 
Stufe ca. 2 Minuten cremig rühren.

Backen:

1.	 Die Backförmchen auf ein Backblech setzen. 
Den Teig mit Hilfe von 2 Esslöffeln gleichmäßig 
auf die Förmchen verteilen.

2.	 Die Cakes auf mittlerer Schiene im vorgeheizten 
Backofen backen.

3.	 Vor dem Herausnehmen mit einem Holzstäb-
chen prüfen, ob die Cakes gar sind. Nach dem 
Backen die Cakes zum Auskühlen auf ein 
Kuchengitter stellen.

Dekorieren:

1.	 Das Cremepulver, Schlagsahne und Milch in ein 
hohes Rührgefäß geben. Mit einem elektrischen 
Handrührgerät (Rührbesen) kurz auf niedrigster 
Stufe, dann auf höchster Stufe für ca. 1-2 
Minuten aufschlagen bis die Creme fest ist.

2.	 Dann die Creme mit Hilfe eines Spritzbeutels 
oder eines Messers gleichmäßig auf den Cakes 
verteilen.

3.	 Tipp: Alternativ zum Spritzbeutel kann einfach 
von einem herkömmlichen Gefrierbeutel eine 
Ecke abgeschnitten werden.

4.	 Zum Schluss die Lebkuchenbrösel dekorativ 
auf den Cupcakes verteilen.

 Zubereitung

Mit Creme & Lebkuchenbröseln
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Winter Gugelhupf

 Zutaten
RUF Winter Gugelhupf

Außerdem für den Teig:
•	 1 Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 350 g)
•	 175 g weiche Butter
•	 3 Eier (Größe M)

Für die Tortencreme:
•	 200 ml Schlagsahne
•	 100 ml Milch (1,5 % Fett)

Für die Backform:
•	 etwas Butter und Mehl

Teig zubereiten:

1.	 Die Sauerkirschen abtropfen lassen und den 
Kirschsaft zur Seite stellen. Die Backmischung, 
die Butter, die Eier und 2 EL Kirschsaft in eine 
Rührschüssel geben und mit einem elektrischen 
Handrührgerät (Rührbesen) erst kurz auf 
niedrigster Stufe verrühren, dann auf höchster 
Stufe ca. 3 Minuten cremig rühren.

2.	 12 Sauerkirschen zum Garnieren zur Seite legen 
und die restlichen Sauerkirschen unter den Teig 
heben.

Backen:

1.	 Eine Gugelhupfform (Ø 22 cm) einfetten und 
mehlen. Den Teig hineinfüllen und im vor-
geheizten Backofen im unteren Drittel backen. 
Vor dem Herausnehmen mit einem Holzstäb-
chen prüfen, ob der Kuchen gar ist.

2.	 Den Kuchen ca. 10 Minuten abkühlen lassen, 
aus der Form lösen und anschließend voll-
ständig auskühlen lassen.

Dekorieren:

1.	 Das Cremepulver, Schlagsahne und Milch in ein 
hohes Rührgefäß geben. Mit einem elektrischen 
Handrührgerät (Rührbesen) kurz auf miedrigster 
Stufe verrühren, dann auf höchster Stufe ca. 1-2 
Minuten aufschlagen bis die Creme andickt.

2.	 Dann die Creme mit Hilfe eines Esslöffels auf 
den ausgekühlten Gugelhupf dekorativ ver-
teilen, sodass die Creme an den Seiten etwas 
herunterläuft. Die 12 Sauerkirschen in gleich-
mäßigem Abstand auf der Creme verteilen.

3.	 Zum Schluss die Raspel Schokolade über den 
Kuchen streuen.

 Zubereitung

Mit Schokoflocken und winterlichen Gewürzen
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Plätzchen backen 
leicht gemacht
Entdecke unsere weihnachtliche Plätzchen-Vielfalt

Unsere Winter Leckereien
Was gibt es in der Weihnachtszeit schöneres 
als den herrlichen Duft nach frischgebackenen, 
winterlichen Gebäckstücke? Kinderleicht und 
ohne großen Aufwand zubereitet sorgen unsere 
Winter Backmischungen für gemeinsame 
genussvolle Momente. 

Vor allem Kekse und Plätzchen dürften in der 
Adventszeit nicht fehlen. Mit bunten Streuseln 
und Glasuren wird daraus eine Aktion für die 
ganze Familie. 

Und sind wir doch mal ehrlich: Das Schönste 
am Plätzchen backen ist doch letztendlich 
das Naschen und Verzieren. Wieso also nicht 
das lange Zubereiten überspringen und direkt 
zum angenehmen Part kommen? Mit unseren 
Backmischungen bereitest du den Teig im 
Handumdrehen zu, um dich dann den wirklich 
wichtigen Dingen zuzuwenden. ;-) 

Probier' unsere leckere Plätzchenauswahl mit 
Schoko- und hellen Plätzchen, Zuckerstangen-
Keksen, Kokos Makronen, Vanillekipferln oder 
auch Knusperplätzchen. 
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Impressum

Weitere Rezepte 
findest du auf

Dieses E-Book gibt dir Inspirationen für Rezepte zur Weihnachtszeit. Hast Du besondere Anliegen oder 
detaillierte Fragen zu Rezepten oder unseren Produkten? Dann wende Dich jederzeit an uns! Wir unter-
stützen Dich gerne und geben Dir weitere, hilfreiche Tipps & Tricks rund um das Thema Backen oder 
weitere Informationen zu unseren Produkten. 

RUF Lebensmittelwerk KG
Oldenburger Str. 1
49610 Quakenbrück
Deutschland

Telefon:	 +49 5431 185-0
Telefax:	 +49 5431 185-111
E-Mail:	 info@ruf.eu
Internet:	 www.ruf.eu

Texte: © RUF Lebensmittelwerk KG
Fotos: © RUF Lebensmittelwerk KG
	 © lifeisfullofgoodies

www.ruf.eu
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